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Liebe Giiste

Egal ob stilvolles Jubilduwm, romantische Hochzeitsfeier oder ein ausgelassener Geburtstag
mit Freunden, wir haben den richtigen Rahwmen,

Bei uns haben Sie dic Wahl zwischen acht verschiedenen Gastrivwmen und Stuben,
aulderdem Biergarten und Terrasse, und bei schonem Wetter fiir geschlossene
Veranstaltungen der aeheimtipp: unser wunderschiner Apfelgarten.

Bei uns essen Sie Biogualitdt,

Wir kennen unsere Lieferanten und die Hife. Konstante Qualitit und Frische bedeutet fiir
uns eben auch, ausschliefBlich mit Bio Produkten zu arbeiten.

Wir kochen bayrisch, aber wit weitschweifendem Blick iiber freistaatliche und
kontinentale Grenzen hinaus.

Auf den folgenden Seiten haben wir fitr jede Jahveszeit ein passendes Menii sowie
kulinarische Bausteine fir jeden Gang zusammengestellt. Diese dienen jedoch nur als
Anregung. Gerne empfehlen wir thnen weitere saisonale Vavianten und finden fir Sie das
passende Menii.

Bitte vereinbaren Sie cinen Teymin wit uns, damit wir Sie in einem persb‘nlichen aesprdch
individuell beraten kinnen. Die ausfithrliche Veranstaltungsplanung und Meniabsprache
sollte ca. drei Wochen vor Veranstaltungstermin erFolgen.

Wir freuen uns Sie und thre Giste bei uns zu verwihnen, Ihre Feier zu cinem
unuergesslichen Erlebnis zu machen und alles so zu organisieren, dass Sie sich ganz lhren
Gésten widwen konnen,

thre Familie Portenldnger und alle Mitarbeiter/innen vom Alten Wirt



Fiir lhren Empfang
empfehlen wir

Hausgemachter Hollersivup wiit Prosecco aufgefillt 0,1 | € 580
Hauscuvée

Eichstettener Lerchenberg

Rivaner, Brut 0,75 | € 2700
Ein schoner trockener, voller Sekt

Prosecco del Veneto IGT 0,75 | € 21,00
Ein spritziger, chhtiger Prosecco

Orangensaft 1,0 | € 9,00
Orangensaft, frisch gepresst 05 | € 10,00

Zum Aperitif passt hervorvagend

Bavernbrot wit rosa gebratenem Roastbeef und Kriutersauce, Kiisekiicherl wiit herzhaftem Berghdse
und Kriutern, Juffingers Schinkenspeck mit Apfel und Sellerie gefiillt, Flammkuchen mit und ohne
Speck, Pikante Auberginentarte, Ciabatta mit Kiivbisfrischkise, Parmesan, veife Melonen wiit feinem
Schinken, Olivenciabatta mit Parmesantapenade, ein Stiick Brezn mit leichtem WeilSbierobazden,
Mozarella—Kirschtomatenspield mit Pesto, Berghdse mit Baguette und Olivendl

pro Stick € 2,70 - 4,00

Zu Beginn lhres Festessens empfehlen wir

Gedeck wahlweise mit Karotten—Rosmarinbutter,
Quark mit frischen Kriutern oder p(kantem Auberginenaufstrich
pro Person € 210
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Baden
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Ein Auszug

aus unserer Weinkarte

2008

2008

2008

2008

2008

2008

2007

2005

1999

Weissweine 0,75l

Bitzinger Weildburgunder
Kabinett, trocken, Schambachhof, Bitzingen € 23,00

Winzer aus Leib und Seele in idyllischer Lage am Kaiserstuhl

Grauburgunder
Qualititswein, trocken,
Weingut Dr. Benz, Bowbach € 34,00

Ausdrucksvoll wit angenchwier Séiure

Sauvignon blanc
Tenute Loacker € 32,00

Schine Frucht und feine Séure

Griner Veltliner
Qualititswein, trocken

Weingut Meinklang, Fam Michlits € 27,00
Spritzig und eigenwillig— wiit dew typischen Pfefterd

Rotweine 0,75l

Dornfelder
Weingut Schiifer - Heinvich € 23,00

Fruchtiq — Kriftiger Wein, im Holzfass gereift, mit weichen Tanninen

Lignum negve
Albetg Noya € 26,00

Kraftvolle Cuvée aus Tempranillo und Cabernet Sauvignon

St. Laurent
Weingut Meinklang, Michlits € 29,00

Elegant und kdrperveich, wit feinen Tanninen

Chianti Classico ,Casaloste"

Giovanni Battista d'Orvsi, Panzano € 38,00
Voller, konzentrierter Sangiovese, ein Evlebnis

Chateauneuf—du—Pape
Pierre André, Courthezon € 52,00

Samtig, voll und ausdrucksstark



Frithling

Der Frﬂhling

Die Sonne glinzt, es blithen die Gefilde,
Die Tage kommen bliitenveich und wilde,
Der Abend blitht hinzu, und helle Tage gehen
Vo Himmel abwdrts, wo die Tag” entstehen.

Das Jahr erscheint mit seinen Zeiten
Wie eine Pracht, wo sich Feste verbreiten,
Der Menschen Tétigheit beginnt wit neuem Ziele,
So sind die Zeichen in der Welt, der Wunder viele.

Friedrich Holderlin



Zum Apéritif

Hollersekt
€ 5,80

Frahlingsmenﬁ

Lachscarpaceio

mit Sesamuinaigrette und Kwiuterspitzen
€ 9,00

Risotto von griinem Spargel

wmit Téte de moine
€10,50

Poulardenbrust vom Grosserhof

auf glasiertem Frﬂhlingsgemase mit Kerbeltagliatelle
€ 15,00

Rhabarber—Evdbeerragout

mit pochierten Topfennockerl
€ 950

€ 44,00

VOrspeisen

Hausgerducherte Forelle
mit Kriutersalat und Kresseschaum

Minestrone von Frahlingsgemasen mit Ricottanocker
Kerbelsuppe mit GrielSnockerd
Spargelsalat an Dunkelbieruinaigrette mit Stidtiroler Speck

Rieslingsﬂppchen mit Frahlingszwiebeln

€ 9,50

€ 5,00

€ 5,00

€ 11,00

€ 5,00



Etwas Spritziges zwischendurch

Waldwmeistersorbet

Hauptgerichte

Spargel—Schwammer(mgout
mit Tagliatelle, Mozzarella und gerdsteten Pinienkernen

Geschmortes vom Angus Weidekalb
an Kriiutersauce wit jungen Karotten und Spdtzle

Kalbfleischrillchen
mit aemase—Mascarponeﬁlllung auf Béirlauchnockerl

Lachs in der Sonnenblumenkruste
auf Frithlingszwiebeln und bunter Reismischung

Geschmorte Lammkeule
mit griinem Spargel und neuen Kartofteln

Desserts
Schokoladen Minztervine im Pistazienmantel

Joghurt Holundercreme wit Vanillewuffin
Waldwmeistercreme mit WeilSbiereis

Erdbeercarpaccio mit Ralsamico-Vanilleeis

€ 4,00

€ 13,50

€16,00

€ 21,00

€19,50

€18,00

€ 8,00

€ 7,50

€ 6,00

€ 7,50



Die Mondnacht

Es war, als hétt der Himmel
Die Erde still gekitsst,
Dass sie im Bliitenschimmer
Von ihm nun triumen miisst,

Die Luft ging durch die Felder,
Die Ahven wogten sacht,
Es rauschten leis die Wiilder,
So sternklar war die Nacht.

Und wieine Seele spannte
Weit ihve Flitgel aus,
Flog durch die stillen Lande,
Als fldge sie nach Haus.

Joseph von Eichendorff




Zum Apéritf

Rosenblﬂtensirup mit Rosésekt
€ 6,30

Sommermenii

Frasdorfer Ziegenfrischkiise

wit Gartenkriutern und sautierten Pﬁﬁ’erlingen
€ 10,00

Putenyillchen
mit Limonen—Zuchinifallung
auf Tagliatelle und Rucola

€ 15,00
SitBer Schwan
im Blaubeersee
€ 850
€ 33,50
VOrspeisen
Sardellen im Anti-Pasti-Gelee auf Rucolaspitzen € 9,00
Weildes Tomatenmousse mit Oliuenpesto und Kriutersalat € 8,50
Kirschtomatensalat
mit Biiffelmozarella und Basilikummarinade € 8,00
Tomatenessenz mit Parmesannockerl € 5,00
Kalte Gemiisesuppe mit Ciabattakrusteln und Kapern € 5,00
Zwischengericht

Grillierter Kabeljau auf Basilikum—KartofFelpﬂanzerl € 11,50



Etwas Spritziges zwischendurch

Holunder-Limettensorbet

Hauptgerichte

Kalbsriickenmedaillon

unter der Roswmarin-Kartoffelkruste auf meditervanem Gemiise

Loup de wier auf Tomaten Bohmengemiise und Olivenkartoffeln

Gebackene Gemiisebiillchen auf dreierlei Paprikasaucen

Plitzchen vom Sommerrehbock
an Kirsch-Pfeffersauce, Kriuterspiitzle und Bundmihren

Saltimbocca vom Jungschwein
auf Kriuterrisotto mit Parmesanhippe

Rinderroulade
mit Scamorza und Dirrtomate geﬁlllt auf Sﬂ@kartoffelparee

Desserts

T opfenpalatschinken mit Beeren
Joghurt-Limonenmousse auf Fruchtwosaik
Glasierte Apr(kose mit Lavendeleis und Hirse—Honigcreme

Bagrisch Cremie mit Sommierbeeren

€ 4,00

€ 22,00

€ 21,00

€12,50

€ 22,00

€15,50

€16,00

€ 8,50

€ 6,00

€ 7,00

€ 7,50



Sommerparty — Biiffet

ab 30 Personen

Ruccola mit Pinienkernen
Eingelegtes Sommergemiise mit Olivendl und Balsamico
Bunte Sommersalate mit verschiedenen Dressings

Crostini mit Pesto, Oliven und Bruschetta
Rasilikum — Strauchtomatensalat
Italienischer Brotsalat
Pikanter Bohnensalat

Semmeln, Ciabatta und Bauernbrot

Vom arill
Fangfrischer Fisch mit Avocadocreme und Kirschtomaten
arillwiirste vom Biohof Kratzer
Meditervanes Gemiise mit Schafskése in der Folie
Rinderhiiftsteak wit Rosmarin und Knoblauch
Puten-Limonenmedaillons wit Gremulata
Folienkartoffeln wiit Sauerrahm, Country—Potatoes mit Speck und Majoran
........ und danach
Melone mit Sommerbeeren und Sorbet

Crépe — wit threr Wunschfiillung

Limonen — Joghurtmousse wmit Aprikosen

Schokofriichte

€ 38,00
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Septembermorgen

Im Nebel ruhet noch die Welt,
Noch triumen Wald und Wiesen:
Rald siehst Du, wenn der Schleier fillt,
Den blauen Himmel unverstellt,
Herbsthriftig (m warmen Golde flieRen.

Eduard Marike



VOrspeisen

Zum Apéritif

FederweilSer-T mubemmelange mit Prosecco
€ 4,80

Herbstwienii

Feldsalat an Himbeermarinade

mit Speckkmsteln
€ 8,00

Schweinefilet im Speckwantel
mit Balsamico T mubeyy'us

und Kartoftelristi
€ 17,50

Mousse von der Zartbitterschokolade

aus der Schiissel geschdpft
€ 9,00

€ 35,50

Kartoffelristi mit Gemiisetartar und Sauerrahmdipp

Gemiiseconsommé mit Schinkenschéberl

Posteleinsalat wmit Kiirbis—Lachstartar und Schnittlauchmarinade

Forel(enschaumsuppe mit Dill und Wurzelgemase

Ziegenfrischkdse in der Kitrbiskruste wit Kerndl und gerdstetem Ciabatta

Zwischengericht

Karbisgnocchis mit aorgonzola und Kerndl

€ 7,50

€ 4,50

€10,00

€ 6,00

€ 9,50

€ 9,50



Etwas Spritziges zwischendurch

Roswmarinsorbet

Hauptgerichte

Kabe[jau kross auf der Haut gebmten
mit Spaghetti und Herbstgemiise

Kartoftel Kiirbisgratin
mit Gorgonzola auf glasierten Apfelspalten

Gesottenes Rinderbackerd
auf Speckbohnengemiise mit Dillsauce und Steckmbenpﬂree

Schweinefilet
an Pllaumensauce mit gebmtener Polenta und Karbisgemase

Forel(en—Mangoldrou(ade
an Saﬁ’angemasesauce mit Siildkartoffelnocken

Glasierte Kalbfleischwiirfel wmit T opinambur—Pastinakempﬂanzerl

Desserts

Apfel— und Birnenkiicher! an Vanillesabayone

Marzipanzwetschge im Weinteig mit Zimteis
Apﬁzltarte wiit Mandel-Honigeis

Topfen—Mohnnockerl mit Kﬂrbis—\/anillemgout

€ 4,00

€ 22,00

€ 13,00

€ 14,50

€16,50

€18,00

€ 14,50

€ 6,00

€ 7,00

€ 8,50

€ 7,50



Winteyr

Weihmachten

Markt und StralBen stehn verlassen,
still erleuchtet jedes Haus,
Sinnend’ geh ich durch die Gassen,
alles sieht so festlich aus.

An den Fenstern haben Frauen
buntes Spielzeug fromm geschmiickt,
Tausend Kindlein stehn und schauen,
sind so wunderstill beglitckt.
Und ich wandre aus den Mauern
Bis hinaus ins freie Feld,
Hehres Glénzen, heil'ges Schauern!
Wie so weit und still die welt!
Sterne hoch die Kreise schlingen,

) Aus des Schnees Einsambkeit
7 Steigt's wie wunderbares Singen—
i O du gnadenreiche Zeit!

von Joseph von Eichendorf



Zum Apéritif

Dunkelbierbowle
€ 4,80

Winteymenit

Rote Rabem—ApFelcarpaccio

mit Bergkdsespdnen und Rosmarinvinaigrette
€ 750

Glasierte Bauernente
an Thgmiansauce
mit Kartoffelknidel und Blaukraut

€ 20,50
Gewitrzmuftin
auf Orangenvagout
€ 8,00

€ 36,00
Vorspeisen
Dunke(biersuppe wmit Schwarzbrothrusteln € 5,00
Génseleberpaté wit Feldsalat und Caluados—ApFelgelee € 1,50
Rahmsuppe von der Schwarzwurzel mit Mascarpone € 5,00
Glasierter Chicoree an Orangenvinaigrette mit sautierten Austempilzen € 750
Geriuchertes Rinderfilet
an Wintersalaten mit feinem Ralsamico und Kitrbiskerndl € 12,50
Zwischengericht

Soufflierter Saibling an Safranbliiten mit Kartoﬁ’elper(em € 11,00



Etwas Spritziges zwischendurch

Sorbet von schwarzen Johannisbeeren

Hauptgange

Knuspriger Schweinebauch
wiit Topinambur Apfelfiillung auf Kraut-Specksalat

Doradenfilet
it Balsam—Honig lackiert auf Rotweinnudeln und Wirsingpiiree

Geschmorte Rehwiirfel
it glasierten Maronen und Mohnschupfnudeln

Rinderfilet
an Portwein—Pfeffersauce mit Kartoffel-Meervettichnockerl und Wintergemiise

Kalbswedaillon unter der Schalotten—Senfkruste
mit Steckritbenrisotto und Rowmanesco

Rinderschulter
an Calvadossauce mit Apfel—Semmelbmtling und Blumenkohlpitree

Desserts

Ofenfrischer Apfelstrudel wit Vanillesauce und Schlagrahm
Geeister Christstollen wit Glithweinsabayone
Pistazienparfait an Lebkuchensauce

Topfensoufﬂée mit Omngenlik(ir und Orange

€ 4,00

€ 14,00

€18,50

€ 16,00

€ 23,00

€ 21,00

€15,50

€ 6,50

€ 7,00

€ 7,50

€ 8,00



Bayrisches Buffet

ab 30 Personen

Allerlei Blattsalate vom Markt
wit verschiedenen Dressings

Kartoffel — Gurkensalat
Kraut — Specksalat
Radi und Radieserl

Debreziner und Lammwiirstl
mit Gewiirzgurken und frischem Meerrettich

Gerducherte Forellenfilets von Wagners Naturlandteich
Kleine Semmeln, Bauernbrot
Weilshier Obazda mit Brezn
Allgiuer Berghdise

Knusprige Freilandente
mit Semmelknidel und Blaukraut

Forelle in der Mandelkruste
mit Kriuterkartoffeln

Schweinsbraten vom Hals
mit Dunkelbiersauce

Saisonales Gemiiseallerlei

Apfelstrudel mit Vanillesauce
Eingelegte Sommierbeeren wmit Sorbet

Bagrisch Creme

€ 34,00



Rund ums Essen

Kaffee und Kuchen

Fiir thre Kaffeetafel stellen wir thnen eine Kuchenauswahl ganz nach thren Winschen zusammen.
Vow hausgemachten Blechkuchen — Apﬁzlkuchen, Bienenstich, Zwetschgenkuchen, Streuselkuchen,
Kiisekuchen — bis hin zu beliebten Festtagstorten — Schwarzwilder Kivschtorte, Prinzregententorte,
Kiisesahnetorte, Evdbeerherzen, Hochzeitstorte — die auch ganz individuell gestaltet werden kinnen.

Selbstverstindlich kinnen Sie auch gerne den Kuchen fitr thre Kaffeetafel selbst mitbringen.

Hierfiir bevechnen wir Tellergeld pro Person € 2,00
Tasse Kaffee (Kaftee aus den Bergen Nicaraguas) € 230
Cappuccino € 290
Espresso € 230

Ein edles Tropfchen hinterher

Ob ein dunkler Kriiuter oder ein fruchtig Klaver...wir haben den passenden Verdaver" fiir thre Géste.
Besonders empfehlen wir:

Kirschbrand vom Schambachhof
nach alter Art im Kupﬁzrkessel zweimal gebmnnt 2¢ € 550

Fitr den spiiten Appetit

Wenn alle das Tanzbein geschwungen haben und am spiiten Abend nochwal ein kleiner Hunger
aufkommt, verwihnen wir Sie. Gerne beraten wir Sie iiber die passende Menge.

pro Portion

Herzhafte KartofFeI—Lauchsuppe € 500
DeFtige aulaschsuppe € 8,50
Brotzeitbrett'| €10,50
Knabbereien (Evdniisse, Salzstangen, Chips) € 1,80
Auswahl von feinen Kisen mit Trauben und Brot € 8,00
Meniikarten und Namensschilder

kleine Meniikarten (DIN A5 gefalten) € 230

Namenschilder € 1,00



Kleine
Planungshilfe

Abschliefdend noch ein paar Punkte,
als Gedankenstiitze fiir Sie;

Datum, Uhrzeit, Zeitablauf
Personenzah
Einladungsliste, —karte, Ritckantwort
Tischplan, Tischkarten, Tischordnung
Aperitif
Menii
Weine, Wasser
Kaffee, Digestif, Spirituosen
Rede
Dekoration
Meniikarten
Musik
Fotograf
Ubernachtungen im Hotel
Gastgeschenke
Vorfithrtechnik



Allgemeine Informationen
itber den Alten Wirt

Seit 1. Februar 2006 ist der Alte Wirt in Grimwald das erste Biohotel in der Region!
Wir kochen ausschliefSlich wiit Produkten aus biologischem Anbau,

Wir haben an 364 Tagen im Jahr von 6 Uhr bis 24 Uhr gedffnet.

Unser Hotel verfiigt iber 52 Zimmer, die alle mit Bad oder Dusche/Fin/WC, Kabel-Tv
und Telefon ausgestattet sind. Wir bieten Nichtraucherzimmer und
DSL - Computeranschliisse.

25 unserer Zimmer sind neu ausgestattet
wiit handwerklich gefertigten Mdbeln und Hisler Betten.

Sie kdnnen auch eines unserer japanischen Zimmer
( it Tatami und Futon ) ausprobieren!

Wir sind gut wit ffentlichen Verkehrsmitteln zu evveichen.
Tram 25 Endhaltestelle Derbolfinger Platz
AufSerdem verfiigen wir iiber einen grolen hoteleigenen Parkplatz
sowie iiber eine Tiefgarage.

Und nun noch ein wenig Chronik vom Alter Wirt Grinwald:
Die Wirte des Hauses Nr.1in Grivawald seit der Jahrhundertwende

24.04.1900 Kaufpreis DM 20.000, Josef und Luise Lucas

30.10.1905 Kaufpreis DM 32.000, Wolfgang und Kuni Wittenzellner
01.04.1907 Reiter vom Ort

04.01.1909 Ubernahme durch Besitzer Wittenzellner

23.08.1910 Kaufpreis DM 66.000, Xaver und Luise Haufsner

10.11.1913 Ersteigert fiir DM 67.300, Biirgerliches Briuhaus Minchen
08.03.1919 Kaufpreis DM 98.000, Georg und Anna Portenlinger
23.08.1949 Ubernahwe von Georg und Irene Portenlinger

01.01.1998 Ubernahwe von Ulli und Carola Portenlinger

Heute warten schon die drei Kinder...



Unsere Lieferanten

Bio-Metzgerei Juffinger - www.juffinger.co.at
Biofleisch und Wurstwaren nach traditionell — handwerklicher Machart
von den Tivoler Almen.

Franz Grossers aeﬂﬂgelhof - www.grosserho’ﬁde
Eier und aeﬂagel vom Grosserhof zum Besuchen und Anschauen in Plarrkofen.

Barbara und Lorenz Kratzer - keine Howepage
Weiderindfleisch vom Biolandhof in Lageltshausen im Freisinger Moos,
Ein Besuch lohnt sich!

Firma Kagerer - www.kagerer—seafood.de
aus Miinchen beliefert uns direkt mit Fangfrischem Fisch aus den Biozuchten in Europa.

Famiilie Wagner — keine Howmepage
heimische Forellen, Karpﬁm & Saibling aus frischem Quellwasser im Lechtal.

Okoring - www.oekoring.com
vegionaler Hindler fiir alle Spezialititen aus Sitdeuropa wie feinster Essig
und gutes Olivendl.

Prima Porca - www.argerhof.de
Delikatessen vom Freilandschwein von Gabriele und Hans Modlmair.

Kratzerhof — www.kratzerhof.de
Bratwiirste und Wurstwaren der Familic Kratzer aus Dorfen.

Brot und Backwaren von Miinchner Biobickern

www fritz—muehlenbaeckerei.de

www.mauerer.de

Rachelli — www.rachelli.it

Feinstes Bio—Speiseeis

..und unsere zahlreichen Bio-Winzer und Bio-Rrauer, von denen wir die meisten persb‘nlich

besucht haben. Gerne kinnen Sie uns nach denjeweiligen Adressen Fragen.

Unser Betrieb ist zertifiziert unter der Kontrollnummer: D-BY-006-43816-B



